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COLOQUIO 
Berriz, Iosu Iriarteri eskerrik asko, eta orain nahi baduzue elkarizketa irekiko dugu. 
Hay que aclarar que había otros dos conferenciantes anunciados, José Manuel Goikoetxea y 
Florencio Goñi. A José Manuel Goikoetxea lo hemos estado esperando hasta última hora, y no 
sabemos qué motivos han determinado que no estuviese ahora aquí, y Florencio Goñi, ya nos 
anunció que no podía preparar la conferencia, pero nos ha sido imposible el poner a otra persona en 
su lugar. Suponemos sabréis disculpar estos fallos, pero no sé, han sido las primeras Jornadas sobre 
el Sector Agro-Industrial y esperemos que en sucesivas ediciones todos estos problemas vayan 
mejorando. Pero se hace constar que son fallos que cuesta corregir. Por eso agradecemos a los dos 
ponentes de hoy y a otros que han intervenido en otros lugares, su presencia aquí. Entonces, si 
queréis empezamos ahora el coloquio. 
Torres: Creo recordar que don Luis nos ha hablado de una cooperativa de lechones que creo 
que funciona ahora. Y también, en relación con ella, que habían logrado encontrar un industrial que 
tenía una gran solvencia. Me ha parecido así ¿no? como lo he expresado. Si no es así, pues me 
corrige, por favor. Y ante la problemática que ha explicado, ¿esta problemática no estaría resuelta a 
base de ese industrial, o de otros también, que se integraran, o que por lo menos resolvieran en gran 
parte este problema que parece que se va a presentar en relación con la carne de cerdo? Desearía 
que me indicara algo sobre esto. 
Luis Tarrafeta: Bien, creo que realmente ha expuesto usted dos temas. La primera parte, o el 
primero de ellos, es que yo no he mencionado concretamente a una cooperativa, y mucho menos una 
cooperativa de lechones. Porque la cooperativa de lechones es una cooperativa para la comercializa-
ción, para la compra de lechones, para su venta a posteriori, ¿no? Realmente la cooperativa de 
lechones no trata solamente de comprar lechones, sino que ayuda realmente al ganadero, o debe 
ayudarles en un mejor control de la peste porcina africana para que esos lechones conjuntamente 
sean cebados en otros sitios. Puede ser cooperativa o no cooperativa que es lo que he querido decir 
antes. Que todos estos lechones que en Navarra eran comprados antes por distintos tratantes y 
exportados a Cataluña (básicamente y por simplificar), en el momento actual son comprados, 
también por supuesto, por muchos tratantes, y también por una cooperativa que a su vez vende esos 
lechones a otras cooperativas, o a otros industriales, o a otros grupos que comunitariamente ceban 
esos lechones. Pero en el momento actual, el hecho cierto a que me refería al final es que esos 
lechones son cebados en Navarra. Son producidos en Navarra, exclusivamente. Esto se ha debido al 
movimiento cooperativista, por un lado, por otro lado, a la Administración que también ha apoyado 
a este movimiento cooperativista. Incluso en el momento actual, las ayudas a los jóvenes agriculto-
res, el Boletín Oficial de Navarra del 18 de junio (es decir, de hace seis días), hace un planteamiento 
de subvenciones y ayudas a los jóvenes agricultores, al movimiento cooperativista, a las explotacio-
nes familiares para defender, creo, o por lo menos con una filosofía de fondo importante, la 
erradicación o tratanto de controlar la peste porcina africana en explotaciones de ciclo cerrado. Si no 
explotaciones de ciclo cerrado como se entendía (clásicas, en la misma explotación la cría y el 
engorde) las explotaciones de ciclo cerrado territoriales. Donde en un sitio se cría y en otro sitio se 
ceba. En esos sitios de cebo ya no vienen lechones murcianos, gallegos, extremeños, sino que serán 
los lechones de una determinada comarca. Entonces nos lo guisaremos y nos lo comeremos. Eso es 
una nueva forma que está surgiendo, en lugar de ciclo abierto o ciclo cerrado, el ciclo cerrado 
territorialmente. Esto es la primera cosa que me ha parecido. No sé si le he contestado exactamente 
a lo que usted ha dicho. Era lo que quería decir al principio. 
Torres: Podría repetir la segunda cuestión en relación con el industrial o los posibles 
industriales que apoyaban este sistema. 
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Luis Tarrafeta: Sí. Usted ha pedido su opinión sobre si estos industriales podrían estar 
integrados en un planteamiento cooperativo de más escala. Yo creo que sí, pero yo creo que esos 
planteamientos siempre estarán sometidos en la actualidad al tratamiento de la compra y la venta de 
lechones. Es decir, que no creo que motivos altruistas hayan conducido a esta situación, sino móviles 
económicos. No creo que haya sido una casualidad, sino sencillamente la necesidad de que esos 
lechones sean cebados en Navarra y que la cebada que se producè en Navarra sea consumida en 
Navarra, es lo que ha llevado a esta situación. Es un planteamiento que es así, queramos o no 
queramos. No porque lo hayamos intentado hacer. Ahora, la figura del industrial, que no es tampoco 
uno, sino que han sido varios, o bastantes, quizá una docena ¿no? , han arriesgado. En el momento 
actual la carne de porcino está pasando una crisis gravísima. El precio es ruinoso. El lechón, por ese 
movimiento cooperativo quizás se ha mantenido en unas cotas altas, demasiado altas para que la 
carne, el cebo sea rentable. Entonces esto está llevando a unas situaciones que no creo que puedan 
mantenerse durante mucho tiempo sin que algún industrial abandone. 
Joaquín Bosch: Yo abundando en algo que ha tocado Luis, en estos momentos quisiera incidir 
un poco más en lo que últimamente ha tocado, y se trata de lo siguiente: Has dicho que actualmente 
el gorrín está pasando por unos momentos críticos. Yo recuerdo que hace 10 años el gorrín llegó a 
valer 4.000 pesetas (en el año 71) y hoy se están vendiendo a 2.400 y a 2.600. Entonces mi pregunta 
va un poco a tratar de aclarar esto, en el sentido de que indudablemente en estos últimos tres o 
cuatro años, como has apuntado en tu charla, prácticamente el número de crías de gorrines en 
Navarra ha aumentado de un 50% a un 100%. Yo quisiera saber en qué parte esta cooperativa que 
se ha montado, que es más bien una cooperativa de servicios que de otra cosa, puede ser la causante 
de todo esto. Es decir, que ha transformado un mercado, que podía tener más o menos libre 
competencia, en un mercado de una elasticidad rígida. Entonces ha originado el que este mercado 
haya tenido que absorver todo lo que se producía, puesto que si ellos hacen la cooperativa tendrán 
que comprarlo todo. Y sea el culpable de que hoy el agricultor esté sufriendo sin poder pagar 
muchas inversiones que ha hecho, unos precios que son para él francamente ruinosos, y creo que no 
podrán cubrir en muchos casos ni el propio margen bruto. Por no hablar de costes, ni su propio 
margen bruto. 
Luis Tarrafeta: Efectivamente, es cierto que hace casi 10 años los lechones valían 4.000 pesetas 
y en la actualidad se están cotizando a 2.800 ó 2.600, 3.000 ptas. La verdad es que 4.000 ptas. fue 
una situación anormalísima. Anormalísima, que llegó a una cota en un mes, que produjo grandes 
descalabros en el ganado porcino. Porque esos lechones que costaron 4.000 ptas., que fueron 
alimentados con pienso y con cebada de entonces, que entonces venía a costar alrededor de las 2.800 
ptas. el cebo, y que se pagaba 400, 450 en manos de obra, se vendían a unas 1.500 y 2.000 ptas. (por 
debajo de su costo) la carne. Entonces, claro hubo muchos escaldados, y de ahí vino la necesidad de 
la aparición de la figura del empresario rápido. Es decir, que durante todo un año compra lechones 
mes a mes, o semana a semana, y durante todo un año vende carne a los distintos precios de 
mercado. Esto, generalmente, ha sido un negocio bastante remunerador, en los últimos tres, cuatro 
años. Pero hemos llegado a un tope, es decir, hemos llegado a una cota. Y esa cota realmente creo 
que es causa de las dificultades graves, gravísimas que tenemos en la comercialización. En estos 
momentos se están mandando muchos cerdos navarros a matar a Jaén, y a Madrid, y a Valencia, y a 
Vigo. Muchos. Claro, esto es un planteamiento a un costo de transporte brutal. Y son pesetas que 
dejan de quedarse. Ahora ¿qué ocurre? Que esta transformación ha sido demasiado rápida. Yo no 
creo que la cooperativa en sí haya sido en el fondo, ni en la forma, vamos, causante de ninguna de 
estas situaciones. Creo que la cooperativa ha hecho muy bien defendiendo su producto. Lo que 
ocurre es que cuando en una situación tan cambiante y con este dinamismo que hemos hablado del 
sector porcino en Navarra en estos tres últimos años, hay desajustes, se ha ganado mucho dinero en 
el engorde con los lechones a 2.500 pesetas hace solamente tres años, con la carne a 130 pesetas el 
kilo canal. Y luego ahora pasa al revés, que hace muy poco tiempo el lechón estaba a 3.500, 3.600 
pesetas y la carne de cerdo se vendió a 80 pesetas. A 80 pesetas hace solamente un mes. Eso 
significaba pérdidas de unas 1.500 pesetas por cerdo que se cebada. Entonces claro, eso significa que 
no hay ajuste, que el valor añadido total es la suma de cría y cebo, y que si una gana mucho en la 
cría, el que ceba tiene que perder. Y que si uno pierde en la cría, tiene que ganar el del cebo. Porque 
es la suma. 
Quizá, continuando con aquella perspectiva primera que ha expuesto el señor que ha hecho la 
primera pregunta, quizá pudiera ensayarse un planteamiento de este tipo. Hay una idea lanzada en 
este sentido de que los industriales puedan colaborar con las cooperativas de producción de 
lechones. En mi opinión personal, va a ser muy difícil, por los recelos y suspicacias. Porque es difícil 
establecer unos planteamientos de costo, ¿qué es costo? ¿qué es costo para quién? Pero, efectiva-
mente, quizá la solución a largo plazo sería esa. Sin embargo, creo que podría ser una solución 
económica para una defensa del centro de producción, únicamente. Porque en la defensa . del centro 
de comercialización y de mercado no nos hemos movido nada, ni un milímetro. Los mismos 
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industriales son los que se han preocupado de buscar esos mercados y esos mataderos. Desde luego, 
no creo que la cooperativa tenga ninguna culpa. Ninguna. En absoluto. Y que lleve al ganadero 
navarro a la ruina, tampoco. Lo que creo es que es un sector que ha tenido mucho dinamismo y que 
es necesario replantearlo seriamente. No es posible que en tres años se hayan puesto 16.000 cerdas 
madres más en Navarra. Eso significa un 40W/ más. No hay capacidad de absorción en tan poco 
tiempo. Y esa puede ser una de las razones del derrumbamiento de precios con el agravante de que, 
si por una casualidad se derrumbara uno de estos industriales éngordadores, el cisco en Navarra era 
mostruoso. Porque aquí no cobraba nadie la cebada. Esto es un problema muy gordo. Claro, uno tira 
mucho, mucho, mucho y otro no podrá seguir porque estamos en un mercado. 
Torres: La crisis que acaba de exponer del ganado de cerda no solamente está ahí sino que el 
ganado vacuno, por ejemplo, también está atravesando una crisis enorme, y entonces parece que 
para evitar esta crisis se liberaliza el mercado de importación. Señor Iriarte, por favor, quisiera saber, 
por lo menos si usted tiene conocimientos, si eso se va a realizar o se va a desarrollar el decreto que 
por lo visto está vigente, o ese decreto experimentará una demora en virtud de cierto miedo que se 
puede tener a que todavía`la crisis que atraviesa el ganado se profundice más. 
Jesús Iriarte: Bueno, yo creo que el decreto irá adelante y que es necesario hacer esa 
liberalización de importación. Lo que ocurre es que hay que hacerlo muy despacio, hay que hacerlo 
paulatinamente. Eso no se puede hacer de la noche a la mañana, porque también llevaría a esos 
crack, ese desastre que usted habla. Pero es que no es menos desastre. La C.A.T., la Comisaría de 
Abastecimientos y Transportes habrá puesto muy buena voluntad, no cabe duda, en llevar el tema de 
la regulación de mercados adelante. No cabe ninguna duda. Pero, de ahí a conseguirlo va mucho. Y, 
desde luego, que la carne sea un comercio de Estado no lo veo muy claro. Creo que el decreto tiene 
que ir adelante. Pero creo que tiene que ir paulatinamente, muy despacio. Y por supuesto, las bases 
de regulación tienen que partir de ahí, de esos problemas, del ganadero. ¿Qué el decreto vaya 
adelante? Yo creo que el privatizar no significa dejarlo de la mano de Dios. No significa decir que de 
la noche a la mañana yo voy a importar la carne que me dé la gana, de dónde me dé la gana y... No es 
eso exactamente tampoco. Habrá unas pautas, unas normas ¿no? Pero creo que será más sano eso, 
que estos golpes de C.A.T. que no siempre han acertado. Ya digo, ha habido muchas veces que se ha 
equivocado y ahí tenemos problema, porque yo he dicho en la charla que no nos autoabastecemos de 
carne. Y eso es verdad. Pero no ya de vacuno, que eso es, sino de porcino. Entonces, no nos 
autoabastecemos. Tenemos que importar, no cabe duda. Ahora, que se importe reguladamente. Y yo 
creo, creo que tiene que ir adelante la privatización. Entiendo así, vaya. 
Iriarte: Sin embargo yo pienso que el decreto de liberalización y contemplando el momento 
actual, es totalmente ilógico y además injusto. Es decir, si el sector de productores hemos estado 
viendo nuestras producciones por debajo de los precios de garantía, los mataderos han estado 
comprando por debajo de los precios de garantía, usted podría explicarme a mí ¿dónde se queda esa 
diferencia que se nota entre el consumidor cuando ha bajado en precio canal 25 pesetas y en la tabla 
no ha disminuido ni un céntimo? 
Jesús Iriarte: Yo le he hablado bajo el punto de vista de mataderos. No olvide que he dicho al 
principio que hablo bajo el punto de vista muy técnico y muy poco económico, porque mi área de 
trabajo es eminentemente técnica. Pero creo que hasta la fecha con el régimen de Comercio de 
Estado no hemos ido a soluciones muy buenas ni muy claras, estos problemas están surgiendo con 
este Comercio de Estado. Yo creo que el día que esto se haga cómo se hace en la C.E.E. vamos a ir a 
mejores soluciones, no cabe duda. Es decir, que yo confío en eso. No quiere decir que diga que 
vamos a ir mejor. Creo que en otros países se hace y funciona mejor. Lo cierto es que estos 
problemas están surgiendo en pleno comercio de Estado, actuando con el sistema C.A.T. Ahora, 
usted me plantea un problema de qué va a pasar, yo no lo sé. Creo, bajo el punto de vista del sector 
que trabajo de la industria cárnica, que sabremos lo que vamos a comprar, y cómo lo vamos a 
comprar. Y cómo vamos a vender. Porque también a nosotros nos sube o nos baja el cerdo como... 
Iriarte: Pero hay que tener en cuenta que si el ganadero pierde su estímulo, si antes no 
podemos abastecernos, después nos vamos a abastecer mucho peor. Y vamos a ser subsidiarios de lo 
que tengamos que importar. En una cuantía mucho mayor. 
Jesús Iriarte: Claro, el problema en Navarra es muy distinto. Quizá hemos ido a hablar de un 
problema nacional y nos hemos dejado a Navarra. El problema en Navarra por la exposición que ha 
hecho Luis que es conocedor del tema (que yo no conozco el tema producción ganadera) es 
totalmente distinto al del resto del país. No cabe duda. Lo que no es muy distinto al resto del país 
son las fábricas de transformados cárnicos. La estructura es similar, los problemas son similares. 
Entonces, yo he hablado del tema bajo un punto de vista como muy amplio, y Luis se ha centrado en 
el tema de Navarra que es posible que tenga estos problema concretos. Pero no creo que se 
solucionen con el sistema que se lleva actualmente dé importaciones, por vía C.A.T. Osea, que haga 
falta una reorganización del sector. 
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Patricio Fernández: Mi pregunta va dirigida al señor Iriarte. Según las tablas del Banco de 
Bilbao del año 72 (la última información que conozco yo que hace referencia a lo que voy a 
preguntar) más del 50Ç de la carne que se trabajaba en industrias cárnicas procedía de fuera de 
Navarra. Bien, esta es la pregunta: a raíz de este salto tan importante que ha experimentado la 
producción de porcino en Navarra a partir del año 76, según ha dicho el señor Tarrafeta, quiero 
preguntar yo cuál es la situación actual, si seguimos también importando la mayor parte de fuera de 
Navarra para la industria cárnica o cómo está esto en este momento. 
Jesús Iriarte: Bueno, en la empresa donde yo trabajo, concretamente, nos surtimos práctica-
mente de la producción cárnica de casa, de la producción ganadera de granjas en que interviene 
incluso la propia empresa. El resto es de zonas muy próximas a aquí, zona Lérida, Zaragoza, etc. Y la 
gran mayoría de la carne que se emplea hoy en la industria cárnica, eso es el golpe fuerte, no es ni de 
Navarra, ni de cerca de Navarra. Sino que es del otro lado de los Pirineos, o del Atlántico. Es decir, 
que la mayoría de la carne que se emplea es de Centroeuropa en porcino y de Sudamérica en 
vacuno. Esa es la realidad, en la industria que yo conozco. Me imagino que en todas es por el estilo. 
Y eso en consecuencia de unas importaciones a través de comercio de Estado. No casa esto. 
Luis Tarrafeta: Quizá aquí habría que aclarar el tema. Es que hablamos de «carne» y hablamos 
de dos carnes. Una cosa es carne en fresco y otra cosa son las carnes para ser industrializadas. 
Hablamos de carne en fresco, cuando hablamos de canales, de medias canales, de la carne que se 
vende en la carnicería, que se hacen jamones, etc. Sin embargo, las grandes industrias o las industrias 
no matan los cerdos que comercializan en su industria. Sino que compran paletas, grasas, etc. Están 
ahí ya las salas de despiece con su otra forma de trabajar. Por ejemplo, vamos a imaginar que un 
fabricante hace mucho foie-gras. Para hacer mucho foie-gras necesita muchos hígados, entonces, 
¿qué hace? ¿tiene que matar muchos cerdos solamente por el hígado? No, entonces compra hígados 
a otros fabricantes que hacen jamones, o a otros fabricantes que hacen paletas, o a otros fabricantes 
que les sobra el magro. Entonces, cada fabricante, o cada grupo de fabricantes, tiene sus especialida-
des. Y para hacer esas especialidades compra lo que necesita de todos los demás. Esto sería carne 
para ser industrializada, carne industrial. Eso no tiene nada que ver con lo que yo hablaba de carne 
para ser consumida en fresco. Y yo estoy hablando de los mataderos, industriales y frigoríficos y 
municipales que matan el cerdo y que son distribuidos por las carnicerías para ser consumidos en 
forma de chuletas, de chuleteros, o de... Creo que ha quedado suficiente claro ¿no? No sé si querrán 
alguna explicación más porque se la podría dar. 
Presentador: Bueno, a ver, si hay alguna pregunta más... por ahí, alguien que se anime... 
Tarrafeta: Yo sí quisiera hacer una pregunta a mi compañero y amigo Jesús. Y es que hay un 
tema que a mí siempre me está preocupando profundamente, y es que cuando hablamos de las cifras 
de consumo de carne por habitante, siempre nos referimos a unos patrones europeos. Entonces ayer, 
mirando unos datos veo por ejemplo, Estados Unidos, consumo de carne, por habitante y año, 103 
kilos. Consumo (estoy dando datos del Anuario de Estadística Agraria), consumo de carne por 
habitante y año del español medio 63 kilos. Y yo digo bueno, pues aquí estamos totalmente, vamos, 
muertos de hambre. Pues claro, sigues mirando un poquito y dices bueno, consumo de pescado del 
español medio 33 kilos, consumo de pescado del americano, cero. Entonces dices, una persona 
puede comer 150 gramos de proteína por día. Y si las come de pescado no las come de carne. Por lo 
tanto, todas esas cifras y ratios del Mercado Común y de la OCDE, yo no sé hasta qué punto deben 
ser cribadas y pasadas por un tamiz, por nuestro tamiz. Con nuestra pesca y con nuestra flota que por 
supuesto no es la de Francia. 
Jesús Iriarte: Tienes el caso de Japón que apenas consume carne, pero a pesar de eso, de que 
esas cifras no se pueden mirar así, también consumimos más pollo que en otros países, y el pollo no 
lo he incluido yo en los informes esos. Efectivamente, tienes razón. Lo que pasa es que a pesar de 
eso, yo veo que la tendencia del mercado a mayor consumo de carnes y de productos cárnicos, es 
clara, vaya, y que hay que pensar. En fin, la idea mía era que soñamos muchas veces con otros 
mercados y que no pensamos en mimar más al mercado español. Son industrias viejas con 
mentalidad vieja (en general, estoy hablando) y la verdad es que no se ha abusado mucho del estudio 
de mercados, del dar al consumidor. Entonces, eso es lo que quiero decir, que hay que potenciar 
muchb este mercado que tenemos seguro, sin soñar con otros mercados que están ahí, pero que 
también tienen problemas países que están dentro de esos mercados. Eso quería decir. Si consumi-
mos más pollo, Japón tiene en cifras de carne menos que nosotros, mucho menos que nosotros, del 
orden de 26 kilos total por persona o así. Las cifras son efectivamente así. 
Enrique Galarza: Al señor Iriarte. No sé, yo en el plan del que me jamo un bocata de vez en 
cuando de chorizo o cosa de éstas, y que en general hay un ambiente por todo, no sé, yo te puedo 
decir que estoy en un piso de estudiantes y lo que ves un poco en la Facultad o en el mismo piso que 
hablas, de que hay una conciencia de poca calidad dentro de los productos de todo el abanico de 
embutidos y fiambres. En casa, mi jefa, un día se leyó el «Ciudadano» y nos repetía la cantidad de 
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contaminantes. Yo, es que, me quedé tan alucinado que ya entra carne de gallina cada vez que voy a 
comer. No, no. Es .que va en serio, ahora te oigo hablar maravillas del profeta de lo bueno que es 
todo, y no sé, en la calle yo creo que no existe esa consciencia. Entonces pienso que al sector le 
influye extraordinariamente esa mala prensa. 
Jesús Iriarte: Bueno, a mí efectivamente, también me han dicho a ver dónde están los burros 
que matamos. Todas esas cosas, me las han dicho muchas veces. Y hablando del chorizo de 
Pamplona también. Y me han dicho a ver dónde está el arroz; osea, que a ver cómo metemos al arroz 
¿ no? el grano de arroz. Y la verdad es que para hacer ese producto hace falta tener un tocino en muy 
buenas condiciones y picarlo con mucho cariño y, desde luego, tocino fresco de cerdo y poner un 
magro de excelente calidad. Soy técnico y no soy comercial, no se me da. Pero la verdad es que 
comparándolo con cualquier otro chorizo, el chorizo este, embutido tan peculiar nuestro, tiene un 
proceso mucho más largo de curación. Entonces el enranciamiento de las grasas que se pudiera , 
 producir en este proceso, dado además que la grasa del tocino se pica como muy fino y se trabaja 
mucho y se recalienta incluso, se podría llegar a recalentar en el picado. Es decir, que se trabaja 
mucho el tocino. Encima se cura mucho más que otros embutidos. Meter ahí cualquier producto que 
pudiera alterar esto, incluso en la materia prima auxiliar, el pimentón, tiene que ser de una calidad 
extraordinaria. Porque uno de los problemas del pimentón es que es un producto bastante graso, 
suele tener problemas de peróxidos, incide inmediatamente en el embutido. Porque son embutidos 
de dos meses de curación. 
Porque el chorizo de Pamplona cuando se saca al mercado con mes y medio, la gente dice que 
no hay quien se lo coma y que no hay quien lo parta. Y está comiendo chorizo de picado crecido de 
quince o veinte días y ese sí que se parte. La definición de calidad, esto ya de qué entiende por 
calidad uno qué entiende por calidad otro... Yo lo que sí puedo decir es que las materias primas son 
de primera calidad. Que ahí eso no se pone en duda porque se juega uno las toneladas que tiene 
colgadas. Eso seguro. Por otra parte, el chorizo de Pamplona tiene una característica. La gente dice 
no, es que eso no es carne. Pues sí, efectivamente, en el chorizo de picado crecido se ve el trozo de 
lomo o de carne de primera, se ve claramente. Pero si hacemos un análisis químico del producto, 
veremos que comemos la misma proteina en un chorizo de Pamplona, en 100 gramos de producto 
que en un picado crecido. Hecho con casi el mejor lomo de cerdo, iba a decir. Por supuesto también 
lleva tocino. Y es que el chorizo de Pamplona sale con una humedad al mercado del 25%, 27%, 
28%/; cosa que en la norma de embutidos para el chorizo en general se habla de humedades del 45%. 
Entonces esa compensación del Pamplona en la humedad, la tiene en tocino. Es un producto más 
graso. Pero, desde luego, más graso pero de primerísima calidad. No cabe duda. Osea se puede 
comer tranquilamente el chorizo de Pamplona. No es un producto para meterle cargas, porque quien 
lo ha entendido así, y lo han entendido fuera de Pamplona (fuera de Navarra más bien), concreta-
mente en Cataluña hace muchos años que se pretendió dar un golpe al chorizo de Pamplona, como 
el producto donde se podían echar cargas ¿no? Ahí puedo meter yo lo que quiera. Y así ocurrió que 
por poco desprestigian el producto, bueno, fue un desastre, porque hay que cuidarlo mucho más. 
Hacer un chorizo de picado crecido es mucho más fácil que hacer el chorizo de Pamplona. Esa es la 
verdad. Ahora, a nivel de «Ciudadano» y esto, pues en fin, la revista «Ciudadano» vive de esto. Vive 
de estos temas alarmistas y cosas de estas. 
Presentador: ¿Alguna pregunta? Oye, lo único iiue parece evidente es que si no llega para 
plato, podemos comer tranquilamente un «bocata» de chorizo por lo que dicen. ¿Alguna otra 
pregunta? 
Jesús Iriarte: No he dicho antes, hablando del chorizo de Pamplona, que es el objeto de la 
mayoría de la producción de la industria de Navarra en este sector, que en el Vode francés, en el Code del salazón, charcutería del salazón, está recogido con norma de calidad el chorizo de 
Pamplona. Cosa que no teníamos recogida en la normativa española. Pero hace muchos años. Es 
decir, que, en fin, que lo tenemos que conservar y mantener por la cuenta que tenemos. 
147 
